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die Soße , wie voran zu sehen ; und verfahre,
wie die Lehre ist.

Mande! , Poudln.
Nimm einen Vierling gestoßene Mandel und

einen Vierling Butter , rühre es in einem Ka-
strol pstaumig ab , rühre s ganze Eyer und 4
Dotter sammt einen Vierting gestoßenen Zucker
nach und nach darein , und fahre mit dem Rüh¬
ren eine gute halbe Stunde fort , dann fülle
ihn in den geschnürten Melaunmodl , und lasse
ihn eine Stund im Wasser sieden > gib aber
auch Gluth oben dara .uf , fo ziehet es ihn iü die
Höhe . Inzwischen bereite dir aus Wasser und
Wein das Lkscis Lsu auf folgende Art . Nimm
eine Halbe guten Wein , und etwas Wasser,
schlage H . Eyerdötter darein und einen Vierting
gestoßenen Zucker , und sprudle so lang , bis es
-ick ist , dann gib den Poudin aus - em Modl,
gieß das edaäeali darüber , ftKe es nochmahl
auf das Feuer , daß recht warMwird - und auf
die Tafel . '

Dritte Abtheilung.
Von '

Zuspeisen.
Grüne Fisolen mir Schänken.

^ ) utze die Fisolen sauber , weiche sie im frischen
Wasser,  schneide und blanschire sie- Dann

/



schneide von frischen Schänken Messerrücken
diese Matter , lege es in ein Kastrol , auch ein
paar Schnitzel Speck daran und die Fisolen
darauf , lasse - sie weich dünsten , gib eine gute
Gulie dazu , etwas Wein , Sardellen und But¬
ter sammt etwas Pfeffer , lass» eS mitsammen
gut kochen , so sind sie fertig . Sollten sie zu dün¬
ne seyn , so legire sie mit 2 Eyerdötter - da must
du aber ein wenig Schnittling oder grünen Pe-
sersill dazu geben. >

Gefülltes süßes Kraut.
Nimm schön feste Kraythapel , hohle sie aus,

daß nur wenig Blatter bleiben , das übrige
Kraut gib in ein Kastrol , lege eiy Stück Speck
dazu , lasse es weich sieden , dann feige les ab,
und drücke es gut aus , dann " schneide / s fein
Zusammen , man kann ein geselchtes oder kalber-
«es Fleisch darzu schneiden , hernach treibe nach
Gutdhnken Butter ab , schlage gapzeEyer dar¬
an , und verrühre sie gut , dann thu das Ge¬
schnittene darein , gib Semmelbrösel , Mußkat-
blüh , Pfeffer und Salz dazu , dann fülle,eS
M die auSgehöhlten Häupes ein , ganz voll, lege
Krautblgtter darüber , und . verbinde sie , lasse
sie rechs weich sieden , schmiere inzwischen eine
Schüße ! mit Butter, , und wenn das Kraut ge¬
nug gesotten ist , schyeide es in vier Theile , und
lege es darein , mache eine Buttersoße , thu
Milchraum und Mußkatblüh dazu , und gib es
darüber , setze eS nöchmahl auf , lasse e'S miß
austieden , und dann auf dje Tafel.
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Gewlckettes süsses Kraut.

Nimm 2 schöne feste Krauthqpel , löse dry
schönsten Blatter davon ab , und brenne sie mir
siedendem Wasser so oft ab , bis sie vollkommen

.weich sind , dann schneide aus dem übrigen
Kraut alle Stengel oder Rippen hinweg , und
treibe einen halben Vierting Butter ob , siede
die schönen Grötzeln des KrautS , scl neide sie
mit einem halb Pfund kalbernen Fleisch und mit
einer in Milch geweichten Kreutzer - Semmel,
schmole fein zusammen , auch Krebsschwejfel
darunter , so viel du willst , hacke und mische eS
gut untereinander ; dann schlage 2 ganze Eyer
und 2 Eydötter in den abgetriebenen Butter,
(du kannst statt frischen auch Krebsbutter neh¬
men) rühre sie gut ab , dann gib dasZusamm,
gefcknittene darunter , salze eö , und . streiche eS -
auf die abgebrennten Blatter , wickle sie zu¬
sammen , überbinde sie mit Spagat , nimm ein
Kastrol mit einem breiten Boden , gib Milch,
raum und Butternder auch Krebsbutter hinein,
lege daS Kraut dichte neben , aber nicht auf
einander, stelle es auf die Gluth , und lasseeS
Mit daran gegossener§ ganz wenigen Rindsuppe
dünsten , wenn eS genug gehünstet hat , nimm
ES heraus , löse den Spagat davon , bestaube
die Sosi mit etwas Mehl , gib Gewürze daran,
und lasse es damit versieben. Sollst du anrkch-
ten , so lege das Kraut in eine Schüssel , feige >
die Goß durch ein Sieb darüber , laß eSnych^
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wohl wenig aufdünsten , gib Carbonnadel oder
kleine Stückchen Kaiserfleisch um selbes herum,
un- dann auf die Tafel.

Giaßirtes süsses Kraut.
Belege ein Kaftrol mit etwas Speck , Schün-

kenschnitzeln , spanischen Zwiebel , ĉ lben Rüben,
Zeller , einigen Pfcfferkern und Gewürze , dann
schneide die Stengel aus den Krauthapeln , so
viel als du brauchest , und lege das Kraut ganz
darein , bestreue eö mit Salz und etwas Kimm,
und lasse es ganz gemach auf der Gluth ein-
geden . Wenn es zu praseln ayfangt , so gib
etwas weniges von einer Sckü darein , und
obermahl eingehen ; dann lege das Kraut in ein
anderes Kastrol , staube zwey gute Kochlöffel
Mehl in ' die Soße , und lasse eS mehrmals»
«ingehen , schütte hernach einen guten Schöpf¬
löffel Schü darauf , und recht gut ausßeden.
Dann feige die Soß über das Kraut , über,
streue es stark mit Zucker , setze eS auf eine klei,
ne Gluth , lasse es nun noch eiye gut « Stunde
eingehen , beitle eS aber zuweilen , daß es sich
nicht anfege , dann gib es auf eine Schüssel , fei¬
ge die Soß darüber , belege es mit was du willst,
so ist es gut . '

Gedünstetes Kraut mit Kastanien.
Nimm ein schönes großes Haupel Kraut,

schneide es , wie das Sauerkraut , dann gib es
in ein Kastrol , und ein Stück Butter darunter,
decke es zu , und lasse es wohl dünsten , nach-
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dem dli es gesalz - n hast . Wenn eö endlich weich
ist , sprenge etwas Mehl darüber , gieße Milch¬
raum , aber nur wenig dazu , und lege eine Hut?
Handvoll ausgeschalte unv gebratene Kastanien
darein , lasse eS mitlummen dünsten , so ist es
fertig.

Gedünstete grüne Erbsen mit Schöp¬
senfleisch» .

Dünste schöpsene Carbonnadel oder auch
Schnitzel gut gesalzen im Butter . Wenn sie
eine halbe Stunde gedünstet haben , gib die
Erbten oazu , sa >z > sie wenig , und lasse sie mit,
dünsten , alsdann rin '-re einen guten Löffel Mehl
und geschnittenen grünen Petersill daran , gieße
etwas Rindsuppe dazu , und lasse sie nochmahl
gut dünsten , so find sie fertig.

Esüye Exbftn auf andere Art.
Wenn du die^grünen Erbsen mit fiedenden

Wasser abgebrennt , und im frischen Wasser
vochmahls ausgewaschen hast , so gib in ein Ka,
strol ein gutes Stück Butter , auch wenig Zwie-
Le' , grünen Petersill fammt etwas Basilikum
alle- klein geschnitten , und dünste es eine kurze
Zeit darinnen , dann gib die Erbsen darauf , fal^
ze sie , und lege ein Brgckel Zucker , Mußknt-
Lsüh und ganz wenig Pfeffer darein , und lasse
sie damit dünsten , alsdann aber schütte Fleisch-
suppe daran , und staube sie mit etwas Mehs
W , untzso gut verkochen, du kannst auch ge-
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seichtes Fleisch mitkochen lassen , oder nrrlches
immer , nur muß selbes vorher gekocht oder
gesotten seyn.

Gefüllter gelber Kohl.
Putze den Kohl reinlich , und brenne ihn

ganzer mit siedendem Wasser ab , steche so tief
du kannst , den Kern heraus , daß er aber nicht
zerfalle ; dann übersiede die Kern , drücke sie gut
aus , und bereite dir eine Färse , nimm ein
halb Pfund kalberne Schnitzel sauber abgehqu-
ter, schneide es sammt den Kohlkernen klein,
bann einen halben Vierting Mark , für einen
Kreuzer in Milch geweichte und ausgedrückts
Sem nelschmolen , schneide sie gleichfalls sehr
klein, und vermenge eS mit dem Fleisch gut
untereinander , alsdann schlage drey Eyer daran
und ei « paar soffel Milchraum , und . fülle den
ausgehohlten Kohl csanz voll damit ; nun be,
lege ein Kastrol mit Gp,eck , ein paar Zeherl
Knoblauch , lege det< gut verbundenen Kohl
darauf , gib etwas Rindsuppe dazu , und lasse
ihn zugedeckt auf einem Kohlfeuer dünsten . In¬
zwischen mache eine schön gelbe Einbrenn , nimm
Hie Soße von dem gedünsteten Kohl , und lasse
sie mitsamm gut verkochen» söse den Kohl von
dem Spagat , gib ihn auf die Anrichkschüffel,
feige die Ssß durch ein Sieb darüber , laß ihn
noch einmal aufsishen , so ist er fertig.

Anmerkung.
. An einem Fasttage kannst du statt dem Fleisch

Linen übersotlenen Hechten vyn Gräten gelöst,
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oder KreSsfch weifel ; anstatt dem Mark oder Krebs-
bntter dazu verwenden , dann aber schneide den
Kohl erttzwey, nnd richte ihn so auf die Schüße! .

Blauer Kohl mit Kastanien.
Streife die Blatter von seinen Stengeln , und

koche ihn im Wasser ab, dann schneide ihn auf
dem Bre c aber nicht zu fein , Lasse in einem
Kastrol Butter zergehen , rühre etwas Mehl
daran ; gieße so viel Rindsuppe dazu , als du
glaubest nöthig zu fchn, gib den geschnittenen
Kohl dazu , und lasse ihn gut kochen. Dann
nimm gebratene Kastanien , schale ste, und rüh,
re ste unter den Kohl , auch Gänsefetten , wenn
du eine hast , kannst dazu geben , ste macht ihn
sehr schmackhaft , lasse alles gut mitsammen
verkochen » Wenn du ihn anrichtest , so kannst
du ihn mit gekochten Kaiserfleisch , gebackenen
Leber! und Magerl , auch mit kleinen Brat-
tvürftstückeln belegen.

G pt n a t.
Koche den Spinat , nachdem er reinlich aus¬

gewaschen worden , im Wasser , dann kühle ihn
durch ein Sieb mit kaltem Wasser ab, felge,
und drücke ihn gut aus , und schneide ihn fein.
Dann mache eine dünne gelblichte Einbrenne,
rühre kleine geschnittenen Zwiebel daran , gib
den Spinat und etwas Rindsuppe darein , salze
und pfeffere ihn nach Erforderniß , gib wenig
Mußkatblüh dazu , und lasse ihn kochen. Wen«
es Zeit zum Anrichten ist, so belege ihn mit
kleinen Carbonnadeln , Würsteln , oder was son-
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sten . An Fasttägen aber nimm statt der Rindsuppe
Erbsenbrüh , beiege ihn mit gebackenen Grundeln,
Fröschen , gesetzten Eyer , oder im Butter g ? rö*
steter Semmel.

Gefüllte Kohlrüben.
Schale die Kohlrüben , höhle sie aus , dann

nimm ein kälbernes Schnitzel , schneide es ganz
klein, etwas frischen Speck , in Milch geweichte
und ausgedrückte Semmelschmolle , und die
Kohlrübenkern , auch , klein geschnitten und mit
dem Fleisch vermenget . Dann treibe Butter
ab , sllaqe 2 ganze Eyer darein , rühre das
Zusammgeschnittene dazu , salze und qewürze
<S , und fülle die auSgehohlten Kohlrüben da,
mit . Nun schmiere ein Kastrol mit Butter,
setze die angefüllten Kohlrüben darein , gib un¬
ten und oben Gluth , und dünste sie , daß sie
eine schöne gelbe Farbe überkommen , gieße
nach und nach Rindsuppe dazu , daß sie sich nickt

! anbrennen , Wenn sie weich gedünstet sind , so
! gib sie auf eine Schüßel , mache eine schöne

Einbrenn , gieße die Soße worin sie gedün-
. stet , daran , lasse sie aufsieden , und gib sie über

die Kohlrüben.

Anmerkung.
Bey allen Zuspeisen hast du dich an den Fast-

lägen so zu benehmen , daß anstatt de^ FleischeS
Iische, anstatt des Marks BiMr , anstatt der
Rindsuppe, Erbsenbrübe, und endlich anstatt den
Fleischbelegungen Fische, Frösche und gebackene
Pooeseu oder andere geröstete Semmeln verwen¬
det, werden.
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Gefüllte weiße Rüben.

Schäle sie , so dünne du kannst, höhle sie aus.
Len herausgenommenen Kern siede in Salzwas , ^
ser , dann hacke ihn mit Krebsscbweifen und ab- ^
gegrateten Hechtenfleisch ganz fein ; treibe einen
halben Vierting Butter ab, schlage z oder 4
ganze Eyer darein , auch um einen K̂reuzer in
Wisch geweichte und ausgedrückte Semmelschmo-
le lammt den gehackten Krebsschwekfen, Hech - ?
teysseisch und Rübenkern gut untereinander ver^>
mischt, salze und gewürze eS , und fülle es dann
iy die ausgehohlten Rüben , binde das abgee
fch!nittene Rübenkapel darauf , lege sie kn eiy
Mit Butter bestrichenes Kastrol , gieße dasRü - ^
benwasser daran , und lasse sie weich sieden , hal¬
be aber Acht, dqß sie nicht zerplatzen, sondern ^
ganz bleiben. Dann mache eine gute Ekybrenne^
nimm die gedünsteten Rüben heraus , gieße noch
etwas Wasser daran , salze sie , lege ein Stücket ^
Butter und Mußkatblüh daran , rühre etwas '
Milchraum darunter , und lasse es mitsammen , !
bersieden, dann löse von den Rüben die Kapel ^

> ab) setze sie auf die Schüßej/feige dieSoßdarq
über , so sind sie gut . >

Anmerkung .'
Air Fleischtägen nimm anstatt dem Fischfleifch l

kalbernes, anstatt der Butter , Speck , und statt
dem Wasser Rindsuppe, und belege es mil dem,
was sich gebühret.

Gedünstete gelbe Rüben.
Lasse Butter odev Abschöpjfttte in einem Ka-



strol heiß werden , röfte darinnen klein geschult,
tenen grünen Petersill und spanischen Zwiebel,
lege die längliche geschnittenen gelben Rüben
darein , dünste sie, salze, pfeffere , und ge-
würze sie , und lasse sie so lange dünsten, , bis
sie weich und braunlicht werden , dann lege
schon halb gesottenes Schöpsen , oder geselchtes
Fleisch dazu , dünste es sammt den Rüben ganz
gemächlich , staube etwas Mehf daran - gib
Rindsuppe darauf , und lasse sie mit selben noch¬
mal aufsieden » so sind sie gut»

Gedünstete Scherrüben»
Die kleinen können , wenn sie geputzet sind,

ganz bleiben , die größeren aber biertheile ; dann
lasse in einem Kastrol Butter heiß werden , rüh,
re. gestoßenen Zucker darein , und gib die Scher-
rübcn dazu , rühre sie öfters um , bis sie braun
werden dann schütte Rindsuppe darauf , streue
auch die zerriebenen Brösel von einer schwarzen
Brodrinde darüber , stecke Echweinenfleisck ge¬
dünstet , oder gebrattene Carbonnadel darunter,
und lasse sie mit selben gut aufdüksten , und gib
sie auf dea Tisch . /

^ Gefüllte Andivien.
Nimm schöne gelbe Andivienstaudcn , putze sie,

and lasse sie sieden, aber nicht gar weich ; dann
schneide sie, wenn sie ausgekühlet sind, nach der
sänge in der Mitte halb enkzwey . Nimm eist
Stück von einem kälbernen Braten , gedünstete
Schampignvns/ einein Milch geweichte Kreuzer-
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semmel, um z oder 4 Kreuzer Mark , von z
Eyer ein Eingcrührtes , hacke alles zm einet
feinen Färse , rühre eS nnt cinem halben Seite!
Milchraum gut durcheinander , lege Mußkacblüh
und Salz daran , und streiche endlich die Färse
zwischen die zwey gespaltenen Theile der Anoi-
Vien , wickle sie gut zusammen und binde sie.
Dann bestreiche ein Kaftrol mit Fttke , lege
dünne geschnittenen Speck hinein und die An-
vivien darauf , gieße Rindsuppe dazu , lasse sie
auf oer Gluth gemächlich dünsten , und le .,e sie
endlich , wenn sie beylqusig eine habe Stunde
gedünstet haben , auf eine Schüßel , Mache eine
dünne Einbrenne , nimm die Soß , worinn sie
gedünstfc haben dazu , lasse sie aufkochen, und
gieße sie, nachdem die Andivien von dem Spa¬
gar entlediget worden , durch ein Sieb darüber,
so sind sie gut «.

Gefüllter Carviol.

Liege4 Schnitzel Speck , in ein Kaftrol , einen
halben spanischen Zwiebel , ein Pfund kälbernes
Schnitzel , und lasse es auf der Glut ein we-
mg angehn « Alsdann gib alles auf ein Schneid-
brelt , und schneide es fein zusammen, schneide
auch um z Kreuzer Mark , A Zeherl Schall »-
ten und um 2 Kreuzer in Milch geweichte Sem-
welschmolen dazu, dann gib alles erst in einem
Mötser , und stoße es zu einer sehr feinen Fär¬
se, nimm es qus dem Mörser auf ein Brett,
salze es und gib etwas Pfeffer und Mnßkak-
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blüh dazu , und vermische eS nochmal mitsam¬
men. Nun siede z schöne geputzte Carvisl - Ro¬
sen im Salzwaffer , doch nicht zu weich , feige
ihn dann wieder ab, und lasse ihn auSkühlen.
Inzwischen belege den Boden eines KastrolS mir
Speck, die Seiten aber schmiere recht stark mit
Butter , und belege sie starken Daumen dick mit
der Färse , gib den Carviol in die Mitte neben
einander , doch so , daß die Rosen auf den Ka-
strolboden zu liegen kommen ; hernach überstrei¬
che auch die Carviolstengel mit der Färse , und
was noch vom Kastrol leer ist- setze eS in die
gehejtzte Tortenpfann , oder in ein Oeferl , ba¬
cke es ganz langsam eine halbe Stunde , thu eS
hernach auf eine Schüssel, ziehe den Speck hin,
weg und gib eine gute Goße von Schampig-
nonSdarüber, so ist er gut.

Carviol attf einfache Art«
Siede den Carviol im Salzwasser ab, lege

etwas Butter daran , und siede ihn weich ; dann
lege ihn auf eine Schüßel , gib etwas Mehl,
Butter und Zwiebel m die Soße , rühre es auf
dem Feuer gut ab, und lasse es wohl verkochen;
wenn eS genug gekochet hat , so treibe etwas
geriebene Mußkatnuß darein , dann gieße die
Soß mit Eydötter gut ab, und richte sie über
den Carviol.

' GrfMe Artischocken. »
Schneide die Artischocken oben gleich , putze

unten , die kleinen Blätter weg, und lege sie m

i
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siedendes Wasser , koche sie nicht zu weich , darin !
kühle sie ab , und wasche sie reinlich aus , löse ^ ^
den Kern davon , und mache die Färse ; nimm i ,
ein kalberrieS Schnitzel , etwas g kochles Schür, - I !
kensieifch , hacke es klein zusammen, gib um eineü s.
Kreuzer in Milch geweicht und ausgedrücklC i
Eemmelschmolen dazu, treibe frische Butter ab, f
schlage z Ener darein , und rsihre düs Gehackte ^
Mit Milchraum ein, , mische^ es gut unterejnan - ^
der , gewürze es gut , salze es, und fülle die l
Artischocken damit ; dann mache eine braune '
Goße , laß die Artischocken gemächlich damit i
dünsten ; wenn du siehst , daß sie weich sind, -
gib etwas Akndsuppe dazu , und nochmal ver - >
sieden , dann setze sie auf eine Schüßel , feige !
die Soß durch ein Sieb darüber , und gib fte »
aus dir Tafel . i

2(rtjschockenmit grünen Erbsen. I
Dünste die Erbsen mit etwas Butter , wenn l

sie weich sind , ss staube etwas Mehl daran,
gieße wenig Rindsuppe nach , und lasse sie gut !
verkochen ; unteidessen schneide die Ärlischockrn l
cben ' gleich , putze unten die kleinen Blatter weg,
lege sie in siedendes Wass r, und koche sie weich !
dann kühle sie ah, und wenn du sie rein aus - ?
gewaschen hast , so lege sie in die grünen ^
Erbjen , laß gut darinnen verkochen, und richte ^
sie an. .

Gebratene Artischocken.
Verfghre mit den Arthchocien, wie voran

stehet,
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siehet, siede sie aber nicht ganz weich, hacke
etliche Schalloten und grünen Petersil zusam¬
men , mische etwas Salz und Pfeffer darunter,
sircue das Gemischte in die Artischocken , gliche
frisch zerlaßenen Butter oder Provenzeröhl dar¬
ein , brate sie auf den Rost , und wenn sie ge¬
braten sind , richte sie auf die Schußes , und
drücke Amsm'cnsafc darauf , so sind sie fettig.

Spargel.
Wenn du den Spargel geputzet, und den

Kleistholzigen Theit abgeftutzet Haft, so binde
ihn in ein Püschlein zusammen, und siede ihn
im Salzwasser . Dann treibe Butter ab, rühre
wenig Mr !) l , Semmelbrösel , Zwiebel , Pfef¬
fer und gestoßene Mußkatnuß daran , gieße in
eine Pfanne oder Kastro ! halb Suppen und
halb Spargelwasser , setze es auf das Kohlfeuer,
rühre den vermischten Butter in die Soß , laß
es gut verkochen , richte demnach den Spargel
auf eine Schüßek, und gib die> Soß durch ein
Gjeb darüber , so ist er gut.

Spargel auf eine andere Art.
Siede den Spargel im Salzwasser , und thrk,

wie du erst gehört hast, richt? «hn dann auf
eine Schüße ! , besprenge ihn mit wenig Pfeffer,
genebener Mußkatnuß , Semmelbröjetn , ge¬
schnittenen Petersill , und wenig Salz , lasse
frische Butter zergehn, schäume sie ab, und gie,
ße sie über den Spargel , aber gib ihn gleich
auf die Tafel.

3
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Gedünstetes Sauerkraut.

Gib in ein Kaftrol cinen guten Theil Schmäh i
oder Abschöpffette , schneide einen ganz kleinen l
Zwiesel, röste ihn , thü das Kraut darein,
dünste es braun, gib etliche Kochlöffel voll Mehl
daran, und lasse eS nochmal dünsten , alsdann
gib einen Schöpflöffel voll Süppe daran, und
lasse es noch ein wenia-damit verdunsten, richte i
es an , belege eS mit Kaiserfleisch , oder Brmrn ^
wursteln, oder mit waS du immer willst. -

Sollst du es aber mit einem Fasan geben , '
lege den gebratenen Fasan gleich in das Kraut , '
«r mag ganz oder in Stücken sichn, wenn du eS
zu dünsten anfängst, das Kraut wird um viel
geschmacker, als wenn er später Harem kömmt , i
gieße den Saft und Butter , mit dem er bego - !
ßen worden , statt der Rindsuppe an bas Krauts
und lasst ihn so mit selben dünsten . . i

RogenkrauL . l
Gib in ein Kasttol Butter röste geschnitten !

nen Zwiebel darinnj und dünste das Kraut , wie -
oben gemeldet worden . Den Rogen siede im
Wasser und Eßig , lege sdrberblätter, Kutcl - !
kraut, ein Zeherl Knoblauch und einen gespal , ,
tenen Zwiebel dazu , und wenn er genug gesot « >
ien hat , vermische ihn mit dem Kraut , gib l
verschiedenes Gewürze daran , unb lasse es !
gut mitsammen dünsten . Ist das Beischek .
schön, so backe es aus dem Schmalz, und gar-
nire das Kraut damit, wenn du es anrichteft»
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Böhmische Erbsen.

Der Erfahrung nach soll zu die Erbsen , und
überhaupt zu allen Hülsenfrüchten ÄwhrbrunnL
das ist , Gebirawaffer genommen werden, indem
sie sich im Brunnwaffer selten weich siedet,;
sitze sie in solchem zu , lege Zeller , Perersill
und etwas Mayoran dazu , decke sie zu, und
lasse sie kochen : Wenn das Wasser eingekocht
ist , so giesse niemahlen kaltes , sondern war¬
mes Wasser daran , lasse sie so lange siede«/
bis sich die Hülsen abschieben, düsin treibe sie
durch einen Durchschlaq , damit du die Balge
alle wegschaffcn könnest , und gib sie noch-
Mahls in das Geschirr , wo sie vorhin waren,
lege halbgesottenes Schweinsieisch geräuchertes
daran , und lasse eö mktsamm sieden , dantt
richte sie über daß Fleisch ün , streue gcröstes
tt Gemmelbröfel darüber , so sind sie gut.

vierte Abt  Heilung-
V o n

Fastet » - Speisen.
F t sch e.

Gedünsteter Karpfen mit Krauter.
einen Karpfen / mache ihn auf , und

theile ihn von einander / schneide ihn in Stücke-
Z ^
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